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1. Motivacion

El proyecto de grado, surgi6 al pensar en el contraste entre las cafeterias ancestrales y la
nueva tendencia de cafeteria en el centro de Bogoté que se encuentran rodeadas de edificios
de oficinas y universidades. Aunque estos nuevos conceptos de Cafeterias tienen como
arraigo en lo urbano, es decir ir al ritmo de la ciudad-la rapidez el tiempo, calidad, variedad
y un precio accesible, privilegian la busqueda de nuevas experiencias para la actividad de

consumo de café.

Inicialmente, se investigo la historia del café desde su origen, la tradicion y su cultura
objetual. Entendidas como lugares de interaccion social donde se conversa de diferentes
temas politicos sociales y econdmicos, asi mismo modificaciones técnicas en el consumo
del café, como el filtrado, mezclarlo, ya sea con azlcar o con leche. Toda esta tradicion
viene de los diferentes conceptos en Europa SXV en donde la bebida era servida en pocillos

de ceramica y el objeto mezclador era cuchara.

El interés por investigar las dindmicas de consumo evidencio que las actividades de
consumir café han cambiado, generando un sistema de produccion lineal, como la mayoria
de productos se compran y se desechan en poco tiempo sin importar lo que pasa después
con el producto inservible. En The Story of staff muestran el proceso de desarrollo de cada
producto y el impacto ambiental que trae con ello, inclusive en la disposicion de los

elementos desechables que acomparian la actividad. (Fox, 2007)

Desde la responsabilidad social en las actividades cotidianas desde el Disefio
Industrial, Victor Papanek uno de los ancestros del disefio "fue uno de los pioneros mas

influyentes del siglo XX en un enfoque de disefio orientado a lo social y ecoldgico a partir



de la década de 1960." su critica fundamental al consumismo y su compromiso con las
minorias sociales, su compromiso con las necesidades de lo que entonces se conocia como
el "Tercer Mundo", la ecologia, la sostenibilidad y la "creacion™ cultura — creacion.

(Papanek , 2018)

Por ello, el interés del presente trabajo para potenciar las experiencias que pueden vivir
los comensales dentro de los lugares de consumo de café, con un aporte de disefio con
responsabilidad medio ambiental frente a los desechos que se generan, buscando
socialmente encontrar alternativas que revivan distintas tradiciones de consumo de café en

las diferentes partes del mundo.

2. Contextualizacion del Proyecto

Dentro del proceso de disefio se sigue una metodologia proyectual en primer lugar
la identificacion del problema, para ello se realiz6 un andlisis de observacion participante
con unos aspectos puntuales a investigar: frecuencia con la que se toma el café, que tipo de
producto, utiliza endulzante, mezclador, o tapa. En el proceso de la recopilacion de datos se
segmentaron a los usuarios en dos grupos diferentes, los que toman la bebida en el lugar o

los que se llevan la bebida.
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Patrones

Investigacion Observacion P
¥ ’\ Historia o Wiy, Toma de datos a O 9.9 \ Repetidos
> @ distintas horas °3? r
Comprension Y (11 ugar
U P Frecuencia ¥ pate llaviai

Empatizar

;Quién?
¢ Por qué?

consumibles
ENDULZANTE ¢ Para qué?

Esquema PROBLEMATICA
féy\ de relaciones S | | o)
/ Elementos % 4
@J \J CONSUMO DE

> | CONCLUSIONES

lustracion 1 Metodologia Proyectual de Disefio. Ref Desing Thinking y cémo nacen los objetos de Munari.

Realizando un esquema de relaciones de cada elemento consumido y un porcentaje
frente a la muestra, encontrando como problematica el uso del azlcar que es proporcional

al uso del pitillo en el consumo del tinto cappuccino y aromatica predominando el tinto

como la bebida méas consumida.

Los que toman la 34 0 23 dh LLevan la bebida
bebida en el lugar f

Tinto

Aromatica

73-9% 4-34%

“_Capuccino
|ﬁ| 1

Aromatica

Tabla 1.Gréficos de consumo de bebidas calientes. Elaborado por autora.
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Se realizan entrevistas a 15 personas con preguntas semiestructuradas, con el fin de no

sesgar y obtener mejores datos. Los resultados de las entrevistas arrojaron datos de edades

de 20 a 70 afos; consumen tinto por el frio, para despertarse y tener energia las personas

endulzan el tinto para disfrazar el amargor del café.

Estructura De Preguntas

Preguntas semiestructuradas.

1.;Por qué te gusta Tostao?
2.;Con qué frecuencia vas a un
tostao/Lugar de café?

3.Qué bebida pides?

4.Te sientas en el lugar o tienes
la necesidad de desplazarte.
5.;Le Adicionas Azucar?

6. ;Porqué?

7.¢Utiliza mezclador?; Por qué?

@ Entrevista # 1 (Audio)
MM 208 Pm
Elquin Castrillon
43 Afios
Capuccino + Azucar + Pitillo
Ingiere bebida en el lugar

@ Entrevista # 2(Audio)
=lE=2:20 pm
Lady Zufiiga
37 Aflos
Té
Esporadicamente

I'ﬂ1 Entrevista # 3(Audio)

1] Oscar Javier
33 afios
1Vez alasemana

@ Entrevista #4(Audio)
Jose Morales
50 anos
Ascesor de Café
Café+ Azucar + Pitillo
Todos los dias

@ Entrevista #5(Audio)
M Eduardo
38 Afos
Trabajo
Tinto + Azucar
1vezaldia

@ Entrevista # 6 (Audio)
M5 50 Pm
I Eitiin Herrera

45ANos

Tinto+ Azucar +pitillo

2 0 3 veces por semana

@ Entrevista #7
mn 3:59 Pm
Jorge Cardona
57 Afnos
Todos los dias -minimo 3 veces al dia
Mafanas Cafe+ tapa
@® Entrevista # 8
== 4:15Pm
Il Patricia Valderrama

49 Afos
1vez por semana- siempre acompafiada

Cafe- Late+ azucar
Semana
16 Objetos desechables

Semana

30bjet hable:

@ FEntrevista #9(Audio)

Il 4:15Pm
Johana Morales
30 Afios
Mafianas Café +tapa+azucar+Pitillo
4 Veces alasemana

lHustracion 2. Estructura de pregunta semiestructuradas de entrevista. Elaborado por autora.

3. OBJETIVO

Explorar desde el conocimiento ancestral en bebidas cafeinicas, alternativas que

permitan potenciar el consumo de café en las actuales dindmicas urbanas.

Objetivos secundarios:

3.1. Experimentar con diferentes especias que ha utilizado la humanidad para mezclar

con bebidas calientes como el café.
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3.2. Elaborar un sistema de artefactos que permita mezclar las especias con la bebida

caliente.

3.3. Investigar sobre el impacto de los desechos que generan las dindmicas de consumo

de café actualmente.

4. Marco Teodrico

4.1 Origen del Cafe

El inicio de la tradicién y cultura del café empieza en el Africa, Etiopia, bebida social,
la experiencia del café cambia culturas y vidas. Es un Grano verde escondido de la cereza
roja del Cafeto, esparciéndose por el mundo. En Siglo XV tuestan los granos de café y
descubren un aroma agradable, después inicio la técnica del molido. El café, bebida
familiar que une a los amigos y a las familias, herencia y orgullo de la cultura de tipica de
Etiopia. También preparaban una ceremonia, las mujeres eran las unicas que podian tostar
los granos. Abel, Dona, Baraca ceremonia honrando a los jeques. La mujer llena las tazas
desde arriba para que el aroma se impregne en la habitacién, se le agrega azucar o sal.

(Angelico, 2014)

Café que domina algo que quita el deseo de dormir, ritos de veneracién. bebida
ceremonial sagrada. El café se convirtio en la ritual visita, aparecieron cafeterias para los
pobres, quienes empezaron a frecuentarlas, lugares de interaccion social, las cafeterias
atraen a los pobres, considerada como un tipo de vicio. En Turquia solo iban hombres a las

cafeterias, los intelectuales, escritores a debatir temas de actualidad. Se intercambiaba

13



conocimiento, eran importantes para la comunicacion entre personas. No se permitia el
ingreso a las mujeres. Ellas lo utilizaban para la lectura del café. Si quiere casarse le pone
azucar, sino sal esperar que sucede. EI comercio del café se expandié por occidente
Ilegando a Europa ,donde también estaba el concepto de cafeteria , dentro de las cafeterias
las técnicas y tradicion se repiten , En Viena, la técnica del filtrado ya que a los Vieneses
no les agradaba sensacion del pozo en el fondo , también les afiade azlcar y tampoco les
gusta el sabor de café solo , por lo tanto le agregaron leche: No obstante el concepto de
cafeteria se fue modificando dependiendo de la cultura .En Venecia el ritmo de la ciudad
era mas rapido por esa razén surgio el expreso , fuerte en sabor , en aroma pero muy poca
cafeina , no da tiempo de extraerlo en su totalidad. En Francia los cafés eran para las

mujeres con los mismos conceptos de conversacion, estimula la fermentacion.

Origen ey T [ e
S.XV Turquia India LHolanda Viena Ralia Paris
Afr Arabia - t r!l =
rﬁ-,'. 'ﬁ"ﬁ" et
ETIOPIA 2
e " gl écnica Modificar Menos
""""" Ritual Social Ses? 7 el
s L Q 8
£ X G " '0* Filtrar 333 : A &
;’ . 1 Leche ¢
Tost.
ot~ =4 : S
b B Azicar it A
i ! Mezcla
“ 'ﬁ‘ o » - T/ Mujeres
.. Moler 3t
54 Sin estratoy Técni . a
Concepto Senicas Tiempo | Variedad
Azbcar Cafeteria . .
sal g | e,
—_ Ritual Social 3 S
Tradicion

lHustracion 2.Historia del café. Elaborado por autora.
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Técnicas Modificaciones

Leche ég&

. 0099
Filtrar ®ge.e
o° -
Mezcla AzUcar

lustracion 3.Cultura objetual. Elaborado por autora.

Analizando histéricamente, desde el origen las técnicas que se utilizaron y actualmente
se estan utilizando consumir café. Técnicas de mezclado ya sea con leche o con azucar, el
filtrado, el tema de lo urbano, la rapidez tiene relacion con el tiempo y ritmo que llevan las
personas en la urbe actualmente, también la capacidad de ofrecer variedad de productos en

poco tiempo.

4.1.2 Caracteristicas del Café

El café es una de las bebidas mas apetecidas en el mundo por sus propiedades
organolépticas es decir las propiedades sensoriales que posee dicha bebida. Contiene
variedad de compuestos quimicos responsables de su calidad sensorial y de sus efectos
fisiolégicos, como por ejemplo la cafeina, que es un estimulante reconocido del sistema

nervioso central y que incide en el estado de alerta del individuo. (Gotteland, 2007)

e Componentes

El sabor de un café describe las sensaciones/percepciones generales y combinados de las

caracteristicas aromaticas y gustativas distintivas del café, la fusién del cuerpo, acidez,
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aroma, amargor, dulzor y sabor. Un café bien equilibrado es uno en el que no domina un

solo sabor caracteristico y/o vencen/abruman los otros.” (Hat, s.f.)

e Cuerpo

“El término cuerpo describe las propiedades fisicas - pesadez o sensacion en la boca -
del café, ya que se asienta en la lengua; la sensacion del café recubre la lengua, ya sea que

sea graso, granulado, liquido, o si posee alguna otra caracteristica.” (Hat, s.f.)

e Acidez

“La acidez es una sensacion de sabor del café primario deseable que se percibe como
una agudeza agradable hacia la parte frontal de la boca, una sensacién de entumecimiento
en la punta de la lengua, o una sequedad en la parte posterior del paladar y/o debajo de los

bordes de la lengua; denota la calidad de un café gourmet.” (Hat, s.f.)

e Aroma

“El aroma es el olor del café recién hecho. Un aroma de café, que puede variar de
hierbas a afrutado, es creado por los componentes volatiles del café - vapores y gases - que
son liberados desde el café preparado y luego se inhalan por la nariz donde entran en

contacto con las membranas olfativas.” (Hat, s.f.)

e Amargura

“La amargura es una sensacion de sabor principal, tal vez una punzada o regusto,

principalmente detectado/percibido en el paladar blando hacia la parte posterior de la boca,

16



y se caracteriza por una solucion de la quinina y la cafeina, asi como otros alcaloides.
La amargura es uno de los cuatro sabores basicos - (acido tartarico) acido, dulce (sacarosa),
(cloruro de sodio) salado y amargo (quinina) - detectado en la parte posterior de la boca.
La amargura es deseable en un café en algin grado, especialmente en un tostado oscuro o

expresso. (Hat, s.f.)

e Dulzura

“La dulzura es un suave sabor/sensacion caracteristica del café (un descriptor basico
del sabor) sin ningln tipo de sabores fuertes (por ejemplo, Rio de sabor) o defectos del
aroma/malos sabores. Esta cualidad dulce a menudo se percibe como un sabor agradable al

paladar y/o sabor a fruta que se detecta principalmente en la punta de la lengua” (Hat, s.f.)

Esta investigacion sobre los componentes del café el cual posee distintos niveles de
tostion, y de sabor segun el proceso realizado, hay cafés que son amargos, acidos, dulces,
dependiendo del tipo de cliente hay unos que son mas Premium que otros. Segun articulo
del espectador llamado “Cultura de placer y tradicion “sefialan que el consumo de café en
Colombia es alto y sefialo que el consumo de café en estratos 2 y 3 estd asociado con la
tradicion y cultura , los otros estan relacionados con la experiencia gustativa. (Nacional,

2014)
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Caracteristicas

del café
s | Sty
Cuerpo Sabor Aroma
Sensacion Acidez
Textura Amargura Olor
Dulzura

llustracion 4. Sintesis de caracteristicas del café

Amargo

Producido por sales inorganicas \w
de peso molecular alto,alcaloides

como la cafeina.

T Acido
"3‘ Umani

Dulce

Salado

Los azucares, como la fructosa,
sacarosa(azicar comun , lactosa
, son las principales sustancias Mt e cakfeobdudsosoh e g oo viboms ed
que lo producen

lustracion 5. Sentido del gusto

Teniendo en cuenta la relacion de los diferentes tipos de cafés, y sus diferentes
procesos quimicos y técnicos, el café tradicionalmente se le ha agregado endulzante. En las
diferentes culturas las personas saben apreciar el sabor del café natural ya que el ser
humano en el sentido de gusto posee 4 puntos diferentes en donde se puede percibir los

diferentes sabores, amargo, acido, dulce y salado. El sabor de café también posee diferentes

18



sabores como la acidez, los dulces y la amargura que componen el quimico de la cafeina sin
embargo estos sabores no se pueden percibir en su totalidad ya que se le adiciona

endulzante, por lo tanto, pierde las propiedades que caracterizan el cafe.

4.3 Tendencia de cafeterias

En Colombia el consumo de café segun Nielsen, alcanzd el 4%, cifra significativa, si
se tiene en cuenta que el consumo a nivel mundial, subié en ese mismo periodo entre el
1.5% y 2%. En una investigacion el 85% de los colombianos consume la bebida, el 39% lo
consume en casa, el segundo lugar de consumo son las oficinas y en tercer lugar en los
establecimientos como Tostao. EI consumo de café en Colombia se realiza a cualquier hora
del dia, pero segun los datos arrojados por la plataforma de nielsen el momento del dia en
donde mas se toma café es en la tarde, prefiriendo el café negro , en vez del espresso o las

bebidas que vienen preparadas con leche. (Vargas Brand, 2018)

Teniendo en cuenta el consumo de café en sitios comerciales se hara énfasis en un
lugar en particular, el cual tiene como filosofia, la rapidez, variedad y precio, por lo tanto,
hay méas volumen de personas. Dentro de las dindmicas de venta se analiza como funciona

el proceso de venta de los establecimientos y como exponen los productos.

llustracion 6. Fotografia del lugar a intervenir . Tomado pagina web.
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4.3.1 Elementos consumibles en el lugar

La dindmica dentro de lugar da opciones de escoger diferentes tipos de bebidas en
diferentes tamafios con la opcion de endulzar la bebida. No obstante estos lugares dan la
opcién de consumir los alimentos dentro del lugar , o bien sea poderlo transportar ya que
hoy en dia las dindmicas urbanas Yy los desechables permiten la facilidad de transportar y

desechar apenas la bebida sea consumida.

Al final de la barra hay diferentes opciones para que los usuarios tomen los elementos
necesarios de acuerdo a la necesidad, como endulzante, azicar o panela, tapa, carton para

proteger las manos del calor de la bebida, pitillo para mezclar.

lustracion 7. Final de la barra. Fotografia de mi autoria

4.3.2 Procesos de produccién de los elementos consumibles

Los productos al final de la barra son de diferentes materiales, las tapas y pitillos son

polimeros, estos materiales tienen un proceso de produccién

e Extraccion de materia prima: En este proceso los recursos naturales son

explotados, sé cortan en las amazonas aproximadamente 2000 arboles por minuto
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también, se utiliza el agua de las fuentes hidricas dejando sin agua a los animales,
la contaminaciéon del agua, el porcentaje de agua no potable es del 40%. Lo
anteriormente mencionado es una preocupacion porque estan acabando con los

recursos naturales no renovables para transformarlas en cosas materiales.

e Produccion: La materia prima entra a un proceso de produccion el cual genera
energia para hacer productos toxicos y contaminantes, tanto para las personas que
trabajan en las fabricas como para los consumidores que compran los productos y
tienen contacto con ellos en sus hogares. También estos procesos de fabricacion

generan polucién.

En cuanto a los procesos de produccion de los polimeros hay que tener en cuenta que
los fabricantes son conscientes de los dafios medio ambientales y de salud pero estas
compafias son méas poderosas que el gobierno por lo tanto ellos son los que establecen y
las normas para seguir lucrandose.

La versatilidad y durabilidad de los polimeros hicieron que se naturalizara el uso del
mismao.

Adicionalmente hago referencia a Adela Cortina con su libro titulado La ética del
consumo. En él hay varios puntos interesantes dentro de su libro uno de ellos es la
Dictadura del consumidor en donde resalta que los productores son los que deciden que es
lo que se oferta, con el fin de producir masivamente y asi mismo, que se consuma de

manera masiva creando habitos de demanda.
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Distribucion: En los almacenes de cadena para vender productos téxicos lo
mas rapido posible ¢por qué ocurre esto? Porque mantienen los precios bajos,
mantener la gente comprando, mantener el negocio en movimiento y
pagandoles poco dinero a las personas que trabajan en los almacenes de
mercado. Convirtiéndonos en consumidores de cosas innecesarias que
terminan en la basura a los 6 meses esto se denomina obsolescencia
programada, es decir que los productos tienen una vida Util hasta tiempo
determinado.

Consumo: Estamos en la cultura del consumo, en donde los productos son
disefiados para durar un tiempo determinado, después de esto los mismos
consumidores se deshacen de los productos por la razén de que ya no cumplen
las necesidades de los consumidores, por esta raz6n compran productos
innecesarios y estos terminan en la basura. Los Unicos beneficiados son las
industrias y los afectados son los seres vivos, recursos naturales y las personas

de las fabricas que se exponen a productos toxicos por un bajo salario.

Deposicion: Este proceso es cuando todos los productos se convierten en
basura ya que el proceso de reciclaje no es eficiente porque a la final toda la
basura termina en los vertederos. Ellos realizan un proceso de enterrar y hacer
quema de la basura lo cual produce un gas toxico contaminante de llamado
dioxim. Por esta razon no cumple un ciclo sino un sistema lineal en donde no
cumple un ciclo natural sino permanecen emitiendo gases contaminantes para
nosotros y los organismos con los que compartimos nuestro planeta. (Leonard

1 2009)
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Una vez hemos utilizado alguno de los productos que generalmente son objetos
cumplen una funcion especifica y son desechados. El 50% de los desechos, son de
productos que se utilizan una solo una vez y se desechan segun, treehugger medio de
comunicacion dedicado a impulsar la sostenibilidad. Melissa Breyer.

Adicionalmente solo el 7 % se recicla, el resto termina en los vertederos de basura que
no dan abasto y como consecuencia terminan en los océanos. Con el pasar del tiempo, los
rayos ultravioletas del sol, la sal y la accién de las olas descomponen los plasticos en
microplasticos que llevan adheridos con ellos toxinas, convirtiéndolas en pastillas
venenosas. Los animales que viven en el ecosistema marino, confunden los microplésticos
con plancton y terminan alimentandose con plastico hasta que este acaba con la vida de

cada uno de ellos. (Streeter, 2016)

Las necesidades basicas de los seres humanos han creado modelos econémicos de
oferta y demanda de alimentos. Estos estin incluidos dentro de la pirdmide de Maslow
como una necesidad para vivir, estimulado cada vez méas el crecimiento de consumo y
desecho, con la finalidad de generar estilos de vida influyentes para pertenecer a un grupo
en particular. Sin embargo ¢Estas practicas de consumo son acordes con nuestra identidad?
¢Las ofertas que ofrece el mercado en temas de alimentacion organica son consistentes con
la forma en que se comercializa? ¢A los consumidores les importa como vengan empacados
los productos que consumen? ;Lo que consumimos es lo que somos? ¢La decision de
compra de los consumidores es acorde con la vida til del producto y la vida que va a durar

cuando pasa a ser un en desecho?

Todas estas hipo6tesis mencionadas anteriormente tienen que ver con el proceso de

investigacion que se ha realizado para lograr entender como funciona la industria
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incluyendo modelos de mercado y por ende como la industria decide que es lo que se
consumimos. A la final los consumidores no tenemos la culpa de adquirir productos como,
el agua empacada en una botella PET, por eso a nosotros los consumidores nos dan la
responsabilidad de mirar y ver que se hace con la botella desechdndola a la basura. No
obstante, los consumidores estamos inmersos a obtener los productos de acuerdo a la

manera en que los productores decidan exponen sus productos en el mercado.

Segun el documental The Plastic Ocean en el cual se relatan las consecuencias del
sistema en el que estamos inmersos y de los comportamientos de los seres humanos,
haciendo énfasis, en productos como bebidas empacadas con materiales que se utilizan y se

desechan en un periodo de tiempo corto. (Leeson, September 2016)

Estos empaques, ya sean de alimentos o bebidas cuando entran en contacto con la luz
0 cambios de temperatura liberan unas particulas que contienen un componente llamado
bisfenol A, estas tienen actividad estrogénica que acttan de igual manera a la hormona del
estrégeno, quedandose adheridas en nuestro cuerpo. Tal vez nosotros no nos demos cuenta
de las consecuencias causadas por ingerir particulas de plastico, pero si puede generar

alteraciones a nuestros descendientes.

La problematica de la naturalizacion de estos materiales y la manera que las grandes
industrias ofrecen sus productos perjudican también a los seres humanos de manera
indirecta, por lo que se hace necesario pensar sobre la posibilidad de reduccion del uso de

estos materiales.
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llustracion 8. mezcla de desechos .Fotografia de mi autoria

4.3.3¢Por qué el reciclaje es complicado?

Creemos que la clasificacién de materiales es reciclar pero en el ejemplo de los
polimeros es complicado ya que estos no conservan un estado inicial, simplemente se
alarga la vida del material sin generar una economia circular, En el caso de los alimentos,
los envases que van a estar en contacto con los mismos no pueden ser reciclados; por
seguridad alimentaria por esta razon todos los productos alimenticios que estan en el
mercado son materiales totalmente virgenes, Segun articulo de vivir sin plastico.

De acuerdo con lo anteriormente mencionado, 8 millones de toneladas de basura
terminan en el océano, la humanidad hoy en dia esta siendo mas consciente del problema en
el que estamos inmersos. Por esta razon la decisiébn de compra debe cambiar y la
consciencia frente a como desechamos los que nos consumimos. Los animales con los que

compartimos el medio ambiente no tienen la culpa de lo cruel que es la humanidad.

25



Por esta razon la demanda de productos alimenticios es tan amplia porque son
necesidades bésicas del ser humano que deben ser suplidas a como dé lugar. Los negocios
de alimentos satisfacen necesidades acordes al estilo tendencias de vida de los

consumidores.

4.4 Tendencias de consumo en Colombia.

Las tendencias de consumo han cambiado Ultimamente, ahora las personas estan
dispuestas a cambiar los estilos de vida, en Colombia, seglin Nielsen “Los consumidores en
Colombia estdn més interesados por saber los beneficios del producto que les vende en pro

a la salud y ademaés que haya un valor como empresa.

4.4.1 Practicas y decisiones de consumo

Las practicas de consumo estan directamente relacionadas con el comportamiento del
consumidor segin Wayne D Hoyer. En su libro Ilamado EI comportamiento del
consumidor “Que se refiere al estudio de la manera en que las personas compran sus
productos. ElI comportamiento del consumidor refleja la totalidad de las decisiones de los
consumidores respecto a la adquisicion, el consumo y el desecho de bienes, servicios,
actividades, experiencias, gente e ideas por unidades humanas de tomas de decisiones a
través del tiempo.”

El comportamiento del consumidor supone mas que comprar
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e Adquirir

Teniendo en cuenta los porcentajes arrojados y encontrando al consumidor como un
usuario por caracteristicas particulares, se puede concluir que la mayor cantidad de residuos
generados por las personas promedio son los empaques plasticos en los que se encuentra

envuelta su comida o fuente de alimentacion

Comprar representa un tipo de comportamiento de adquisicion. Esta incluye otras formas
de obtener bienes y servicios. También implica decisiones relacionas con el tiempo y con el

dinero.

e Uso

Después de que los consumidores adquieren una oferta, la usan, razén por la cual el uso
es el nacleo del comportamiento del consumidor. Porqué usar ciertos productos puede

simbolizar algo acerca de quién se es.

e Desecho

La forma en que los consumidores se deshacen de una oferta que adquirieron. Los
consumidores con mentalidad ecoldgica suelen buscar productos biodegradables hechos de
materiales reciclados o eligen productos que no contaminan cuando se desechan.

El comportamiento de los consumidores al momento de adquirir un producto esta
directamente relacionado con las ofertas que ofrece el mercado, por lo tanto las ofertas
siempre son con un fin lucrativo generando que las personas consuman alterando la

autenticidad de la personas.
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Teniendo en cuenta los porcentajes arrojados y encontrando al consumidor como un
usuario por caracteristicas particulares, se puede concluir que la mayor cantidad de residuos
generados por las personas promedio son los empaques plésticos en los que se encuentra

envuelta su comida o fuente de alimentacion.

4.4.2 “Es ridiculo utilizar un material casi indestructible para productos
desechables”

Como dice Susan Freinkel en su libro El plastico, un idilio téxico, “Tomamos
sustancias naturales creadas a lo largo de millones de afios, las convertimos en productos
disefiados para un uso de unos pocos minutos y después se las devolvemos al planeta en
forma de basura concebida para que no desaparezca jamas”. No Se puede resumir mejor,
esta es nuestra relacion actual con el plastico. Alrededor del 40% del plastico que
utilizamos es para producir envases que se podrian evitar con facilidad. Cada dia usamos

mas objetos desechables sin pararnos a pensar lo que hay detras de esos productos.

Ademas, al ser tan barato, muchas veces hasta los objetos de larga duracion se tratan
como si fueran desechables. Total, por lo que cuestan nos compramos otro y punto. Sélo

hay que entrar en los tipicos bazares para darse cuenta. (Vivir sin plastico, s.f.)

Lo que menciona la autora anteriormente es la argumentacion logica de una
inconformidad que tenia gracias al analisis de observacion. ;Como es posible que en
lugares donde vendan productos organicos, saludables como las frutas y verduras que
poseen su propio empaque natural, el cual cumple su ciclo y hace el proceso de
biodegradacion y llegue el ser humano con sus fantéasticas ideas de “facilitarle” la vida al

consumidor y le quiten el empaque natural a la fruta y empaquen es una bandeja de
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poliestireno expandido? Eso refleja la manera en la que los polimeros estan naturalizados
en nuestra sociedad. Tan naturalizados que segun William MCdonough en TED, Somos la
Unica especie que envenenamos a nuestros descendientes con juguetes y objetos que no son

sanos los cuales pertenecen a los ciclos cerrados denominado nutricidn técnica.

Los subtemas mencionados anteriormente en este documento abarcan varios hechos a
lo largo de nuestra existencia, por esta razén hago una recopilacion de datos historicos en
donde nos llevan al origen del problema, y por consiguiente a la realizacion de una
intervencion diferencial a los que ya hay, construyendo varias cadenas de valor dentro de la
estructura del modelo que me permite ser coherente con el producto y de cémo se va a
ofrecer el producto (packing). Actualmente los clientes buscan alimentos que satisfagan las
necesidades nutricionales. Segun los Datos del estudio Nielsen, los colombianos cada vez
mas estan conscientes de la relacién entre los habitos de consumo y la salud, (Saavedra,
2018) ademas, de que el precio es fundamental, para los consumidores que buscan adquirir
productos de manera inteligente, se evidencia que los clientes estan dispuestos a pagar mas

por los valores agregados frente a otros que hay en el mercado.

4.5 Material Carton de bagazo de cafia de azucar

El carton 100% biodegradable realizado con el residuo del proceso de produccion del
azucar. Este papel posee propiedades las cuales sirven como empaques envoltorios de
comida.” Compaifiias en Colombia como Carvajal decide desarrollar un portafolio de
papeles y cartulinas 100% fibra de cafia, 0% quimicos blanqueadores bajo la marca Earth

Pact.
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Desde el punto de vista de la materia prima (cafia de azlcar), vemos su fortaleza en sus
cortos tiempos de renovacion (8 — 10 meses) si se compara con otras fuentes de fibra que
tardan afios (8 — 15 afios). Adicionalmente Propal hace uso de un sub producto agricola que
resulta de la industria azucarera, es decir aprovechamos los residuos y le agregamos valor.”

(Kienyke, 2015)

45.1 Biodegradable, Reciclaje

“De acuerdo a estudios realizados por laboratorios en Alemania (ISEGA), nuestros
papeles Earth Pact tienen la capacidad de reciclarse, asi como también pueden

biodegradarse y comportarse con el ambiente.” (Kienyke, 2015)

5. Diferentes maneras de consumir café

Dependiendo de la zona en la que se viva hay diferentes tradiciones en el consumo del
café , en las naciones orientales le agregan clavo , canela , cardamomo ,pero no leche ni
azucar , la leche y el azlcar, sin los ingredientes arométicos de utilizan en Europa y

América. (Mintz, 1985)

5.1Beneficios del cardamomo y su combinacién con el Café

En vaina o en polvo, el cardamomo aporta un toque exético dulzén muy agradable al
café. Es ideal para tomarlo por la mafiana o a media tarde para luchar contra la modorra a la

hora de la siesta, ya que tiene el poder de incentivar el sistema nervioso de una forma
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similar a la cafeina del café. También por eso es adecuado si sufres las consecuencias de la
astenia tipica de estos dias, porque ademas ayuda a sobrellevar los problemas respiratorios.

( Fuchs, 2016)

lustracion 9. Fotografia cardamomo molido. Web

5.1.2Beneficios del la miel y su combinacion con el Café

Digestivo:

El café con miel lo toleramos mejor que el café con azlcar gracias a su naturaleza.
Ayuda a calmar las digestiones a la vez que protege nuestro estomago de agresiones

externas como virus, bacterias o infecciones.

Rico en antioxidantes:

El café con miel incorpora un gran nimero de antioxidantes, especialmente si optamos
por mieles oscuras. Los antioxidantes nos ayudan a luchar contra el envejecimiento, no solo

fisicamente, también desde el interior.

Para darnos energia:
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Si el café por si solo ya nos aporta la energia necesaria para despertarnos y empezar
nuestro dia, imaginate si ademas lo combinamos con miel, un alimento rico en azlcares
naturales que nos da energia, concentracion y aumenta la resistencia y la potencia muscular.

(saludable, s.f.)

llustracion 10.Combinacion de café y Miel. Fotografia de autoria propia

5.1.3 Beneficios del clavo y su combinacion con el Café

Es una de las especias mas potentes en cuanto a poder aromatico, y merece la pena
adquirirlo entero, sin moler, para infusionar la leche o aromatizar los granos de café.
Pruébalo especialmente si estas pasando por alguna dolencia o problema de salud, o si te
has levantado con las encias algo sensibles, ya que tiene propiedades antisépticas. Si lo que
buscas es un aroma estimulante para empezar el dia con un sabor diferente y exotico, afiade

un poco molido directamente a tu taza, te sorprendera. ( Fuchs, 2016)
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lHustracion 11. Imégen de clavo. Obtenida de la web

5.1.4 Beneficios de la canela y combinacion con el Café

En rama o en polvo, la canela combina deliciosamente bien con todo tipo de cafés y
postres. Apuesta por ella si tienes el dia romantico o quieres compartir una taza con tu
pareja en casa, ya que desde la antigua Roma se considera un potente afrodisiaco. Ademas,
te ayudara cuando tengas el tipico bajon, pues estimula la circulacién y ayuda sobre todo a

quienes sufren de baja presion sanguinea. ( Fuchs, 2016)

5.1.5 Combinacién con cardamomo

Cuando el cardamomo y la canela estan en la misma taza al mismo tiempo, se puede
observar una combinacién increiblemente exitosa. Ademas de las propiedades curativas del
cardamomo, la canela ayudara a normalizar el azUcar en la sangre. Por lo tanto, podemos

concluir que tal bebida puede ser recomendada para diabéticos.
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llustracion 12. Canela molida. Obtenida de la web

5.1.6 Consumo de café mezclado con sacarosa.

Tradicional y culturalmente desde S XV en occidente el consumo de azUcar, fue una
necesidad en individuos inmersos en contextos sociologicos y fisioldgicos formando

nuevos patrones alimentarios. Estos usos implican significados desde:

¢ Fuentes de abastecimiento.
e Usos méas tempranos

e Limites del azlcar

e Doénde se producia

e Combinaciones con otros alimentos el Té, Café, Chocolate.
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Diagrama de cuatro caras

salado

Relaciones entre sabores

/

amargo

dulce

Agrio

Tetraedro del gusto

llustracion 13. Tetaedro del gusto. Dulzura y poder

¢El consumo de azlcar es culturalmente convencionalizada y biol6gicamente
programado desde el feto, logrando que los sabores dulces sean privilegiados en
comparacion a las actitudes hacia otros sabores, como los son lo agrio, amargo,
salado no dejando de lado las predilecciones comunes de ciertos productos, agrios,
amargo, salados, sin embargo, profundizando en los sabores amargos como el Café
y su relacién con el azucar predominando como sabor de la sacarosa y no lo

amargo?

Llegando a la conclusion de que los comportamientos y/o habitos de adquiridos en el
consumo de bebidas amargas como el café son el resultado de una historia en la cual se
repiten patrones de consumo de la sacarosa extraida de la naturaleza, siendo

jerarquicamente el dominio de las preferencias y gustos.
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6. Marco Metodoldgico

Dentro del proceso de disefio se tomaron como referentes el proceso del Desing
Thinking y el proceso de la metodologia proyectual de Munari definiendo inicialmente el
problema “Al querer endulzar innecesariamente el tinto, el usuario gasta mas elementos de
un solo uso que aumentan los desechos del lugar”. Para llegar a esto se siguieron unos

pasos metodoldgicos para comprender el problema.

PROCESO DE Investigacion Observacion Patrones repetidos

X L 4 Toma de datosa
DISENO i6
Comprensién ° \N117) distintas horas e e
— 5 — > eo’e —D
Frecuencia P Seo
/97
.. i
Esquema de relaciones PROBLEMATICA Empatizar

5 CONSUMO DE ENDULZANTE
N )

Elementos consumibles

—_—p
CONCLUSIONES

llustracion 14. Metodologia proyectual. Bruno Munari

6.1 Analisis del proceso de la actividad del servicio de venta de Café

Se analiza por medio de una herramienta denominada Blueprint service: el tiempo, Las
evidencias fisicas, las acciones del empleado. Esto como linea de interaccion(visible); en

esta linea la observacion y el registro de datos es pertinente, en los tiempos que se demora
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cada usuario en la adquisicién de la bebida y /o alimentos y las acciones del empleado en
simultaneo; los gestos que realiza, la toma de decisiones, dependiendo de la necesidad del
usuario y adicionalmente, lo que ofrece el lugar como evidencia fisica , es decir los

elementos consumibles aqui hay al final de la barra.

De este registro de datos salen otros patrones de comportamiento; solo 1 persona
degusto el café al momento de recibirla e igual se acerco a la barra por otra necesidad que
no era endulzar era transportar. Las otras 44 personas se iban directo a la barra a tomar
diferentes decisiones de acuerdo a la necesidad. En este punto de analisis se realizd una
segmentacion en dos grupos los que llevan la bebida, o la toman en el lugar. Sin embargo,
hay un patron de consumo repetitivo en la adicion de endulzante y junto con ello el
mezclador; generando cierta cantidad de desechos en el poco tiempo que las personas

demoran mezclando la bebida.

lustracion 15. Analisis de la actividad. Herramienta Blue print service

6.2 Analisis de observacién participante (Usuario)

En este proceso de observacion se tienen unos aspectos puntuales a investigar
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e Frecuencia con la que se toma Café

1. ¢Queé tipo de producto?
2. ¢Agrega endulzante?
3. ¢Utiliza mezclador?
4. ¢Utiliza tapa?

5. Caton

6. Tiempo que se demora en consumir la bebida.

Adicionalmente el objetivo a observar es analizar de manera cualitativa y cuantitativa
en consumo de elementos desechables de un solo uso en el consumo del café. Haciendo una

descripcion detallada de los acontecimientos durante la actividad.

Tabla 2 Grafico de elementos consumidos

Cosumen Fuera del lugar

Cosumen dentro del lugar

!

[}

5 10 15 20 25 30 35 40

B Capucchino BAromatica BTinto BTapa Pitillo ™ Endulzante M # personas

Tabla 3. Gréfico de elementos consumidos



Este trabajo de observacion se realizo diferentes dias a diferentes horas del dia, se
puede concluir que las personas que toman la bebida en el lugar no utilizan tapa, que el
consumo del tinto es més alto y esta directamente relacionada con el uso del endulzante,
por otro lado solo un pequefio porcentaje de personas utilizan tapa al momento de
transportar la bebida , no la totalidad de personas que tienen la misma necesidad de
movilizarse con la misma. El uso de endulzante y de mezclar es un patron repetitivo en

ambos grupos y la bebida mas pedida es el “tinto”.

6.3 Patrones repetitivos de consumo

llustracion 16.Consumo de endulzante . Patron repetitivo Fotografias de la autora.

lustracién 17. Consumo de endulzante. Patron repetitivo: Fotografia de mi autoria.
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6.4 Esquemas de relaciones de elementos consumibles

En cuanto a los patrones de repetitivos de consumo de café hay elementos de consumo
que son repetitivos de acuerdo a las decisiones de los usuarios, pero en la actividad de
tomar café en las superficies de mercado implica que el consumo de un solo café, genere
tantos desechos de un solo uso en un tiempo determinado En la imagen se pueden observar

cuéntos elementos consumibles y desechados hay en la bebida.

6.5 Probleméatica

En analisis de observacion y de las dindmicas de venta del lugar, incluyendo los
elementos consumibles que hay al final de la barra, Hay un patron que comportamiento

repetitivo frente al consumo de endulzante y el mezclador en el consumo de tinto.

Tipo de usuarios [ J
Estudiantes rl"
Oficinistas |
Toman enellugar  Toman fuera del lugar
Objetos Vaso Vaso
Pitillo 9 Pitillo

Azucar Azlcar
Tapa

Tinto Azicar
Capuccino Azucar
Aromatica \ Azucar

[ Panela

Disfrazar el AMARGO del

El consumo de azucar es elevado
Elementos consumibles

DESECHOS

lHustracion 18. Esquema del problema - necesidad. Elaborado por autora

En el proceso de la metodologia proyectual de Bruno Munari “el problema de desifio

surge de una necesidad” (Munari , 1981) .Con el fin de encontrar cual es la necesidad la
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cual ocasiona el problema. El problema general es el consumo de endulzante, para ello se
descompone el problema, ya que este facilita la proyeccion por lo que se adentra en
subproblemas vendrian siendo los elementos consumibles en poco tiempo. Para hallar la

necesidad fue necesario empatizar con los usuarios.

6.6 Empatizar

Dentro de la metodologia del Design Thinking, hay un paso fundamental es empatizar
con los usuarios, en este proceso se realizaron preguntas preguntas cerradas para definir
edad, genero y ocupacion de la persona, en la segunda parte de preguntas fueron
semiestructuradas, esto con la finalidad de no sesgar y asi mismo obtener respuestas con

resultados significativos.

Conclusién de andlisis de obsevacion

El mapa de empatia es otro paso para estructurar el proyecto de
disefio, entendiendo la importancia de saber que dice las personas
frente a un tema en especifico , ademds de aclarar que piensa y que
desean.

Fuente: Generacion de modelo canvas -OSTERWALDER

lHustracion 19. Cuadro de empatia. Elaborado por autora.
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Hallazgos Tinto - Endulzar
7 . ’7
g ;Por Qué? ¢ Para que:
¢Quién? | |
l e Frio Evitar el amargor
e 20-80 afios o Despertar del café
e Energia

lHustracion 20. Hallazgos de andlisis de entrevistas. Elaborado por autora.

Los resultados de las entrevistas arrojaron resultados diferentes los usuarios oscilan
en edades entre los 20 y los 80 afios, desean otra alternativa para endulzar el café , que el
café ya tenga incluido el azUcar, otra alternativa para poder mezclar y hay otro usuario que
resaltd que todo deberia ser en ceramica, como antes, en cuanto a los obstaculos es que no
hay otra alternativa para mezclar, en frustraciones, los usuarios saben que estd mal, pero

resaltan que es lo mas facil.
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6.7 Proceso de Ideacion

6.7.1 Boceto 1: Educacién usuario

En la bocetacion del proyecto se proponen tres oportunidades diferentes para intervenir
a manera de educacion en los diferentes momentos de la actividad de consumo de café En
primer lugar en términos educativos, porgque, aunque Colombia es un pais cafetero no se ha

educado al publico general a catar las caracteristicas innatas del cafe.

llustracion 21. Primer boceto . Elementos visuales. Fotografias de mi autoria.

6.7.2 Boceto 2: reutilizables, portabilidad, reuso

La segunda intervencién es la proponer elementos reutilizables aptos para consumir
bebidas, en este proceso de bocetacion y en analisis de observacién para la obtencién de
datos, también se observo con detenimiento que volumen de personas llevaban elementos
reutilizables para disminuir los vasos de carton, los cuales poseen un sistema de reciclaje

complejo ya que hay que extraer la capa de polimeros que cubre la parte interna del mismo.

En los resultados de los datos de observacion, 1 persona de 100 observadas, llevo el

vaso reutilizable que vende el lugar. Dentro de la estructura de preguntas, se les pregunto a
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diferentes usuarios por qué no llevaban consigo vaso/ termo... para llevarlo a los lugares y

que lo recarguen. Las respuestas fueron las siguientes: Espacio, comodidad, falta de cultura.

Por lo tanto, se propone generar un sistema de préstamo de vaso, clasificando a los
usuarios como clientes frecuentes, personas que van de 2 a tres veces al dia, de lunes a

viernes, dias laborales.

Apilable, para disminuir
BOCETO 2 2 espacio en el lugar
Id .
Habitos de consumo 3
Empresa
Latapatieneuna
, extruccion hecha en
La base es metalica, silicona para un cierre
1 permite que el agua

hermético

llegue a 100° punto de

5 - 4

—— Lamedida del vaso es Vaso con tapa

- acorde con los anillos tapa permite

. . de la parrilla movilizarse

e : '\\
Esterilizador -

Los orificios estan puestos
de vasos para que permitan el flujo

de vapor

lustracion 22.Bocetacion de sistema de prestamo de vasos . De mi autoria.

Se proponen bocetos con elementos que cumplan la misma funcion que los
desechables ofreciendo servicio de inocuidad del mismo, ya que para los usuarios que
visitan frecuente mente el lugar para ingerir café, no posee la posibilidad de lavar el
contenedor para volver a reutilizarlo con la finalidad de disminuir el primer elemento de
ofrecer el lugar. Esto para generar una responsabilidad ambiental desde la empresa, asi
mismo el cliente al momento de adquirir el alimento contribuiria también a la disminucion

del elemento contenedor.
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6.7.3 Boceto 3: Elemento mas consumido (azlcar)

BOCETO 2 de 2

Habitos de consumo

Mezcla

lustracion 23. Bocetacion de elemento contensor y mezclador. Elaborado por autora.

Los dibujos constructivos intervienen en otro momento durante la actividad, al final
de la barra en donde las personas toman elementos de acuerdo a la necesidad. Investigando
desde la dulce literateratura, el endulzante hace parte de un convencionalismo social; Al
afiadirla con otros elementos amargos como lo es el café, el té y el chocolate les da un
“sabor parecido por lo menos en que las hace saber dulces a todas” el gusto por la sacarosa

hizo que se incluyera en patrones alimentarios alterando la relacion con otros alimentos o
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bien sea reemplazandolos ya que “Las presiones selectivas de épocas pasadas se revelan de

la forma mas asombrosa por el estimulo artificial supranormal del azlcar refinado, a pesar

de la evidencia de que consumir azUcar refinado es inadaptativo” (Mintz, 1985)

6.7.4 Boceto 3: Linea de produccion

En cuanto al orden actual del lugar se hace una modificacion /intervencién, teniendo

como fundamento la fuerza que tiene el consumo de endulzante artificial, ademas del ritual

que ello genera al final de la barra para ello se hizo un BluePrint Service, para analizar del

proceso evidenciando tiempo, gestos, tanto del usuario como el del encargado de atender el

lugar, toma de decisiones.

En el proceso de bocetacion se dividio el escenario en tres momentos:

BOCETO 3

Momento 2
1.Registro

2.Ubica vaso con
endulzante en la
maquina

Momento 1

1.Tomar Vaso

2. Agregar endulzante

3.Acercarse ala
barra

Orden

Momento 2

Presion

Momento 3

&
» Temperatura
Altura
Mezcla

[
!

Momento 1

Momento 3

Altura

+ = Movimiento
Presién

:1 Temperatura

Disolver

lustracion 24. Bocetacion de intervencidn en la linea de produccion. Elaborado por autora.
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En el momento 1: Se dibuja un espacio en el cual se ubica el vaso de las diferentes
onzas y el endulzante artificial, asi mismo realiza el momento 2: Con la finalidad de que el
usuario entregue el vaso con el endulzante y al mismo tiempo la personas que esta a cargo
del lugar lo tome y lo ubique en la maquina dependiendo de lo que el usuario ordene. Se
continda conservando el mismo orden que establece el lugar, pero con una accion
preestablecida con un fin determinado y es aprovechar las condiciones técnicas de la
maquina como la presion, la temperatura y altura permitiendo realizar la accion de
movimiento dentro del aso con endulzante gracias a la altura, asi mismo el diluir del
endulzante artificial. Negéandole la mezcla al final de la barra reduciendo el desecho de

mezcladores.

Momento 1 . Momento 2

. . Momento 2
1.Tomar Vaso a 1.Registro a 1

2. Agregar endulzante -

2. Persona encargada ubica

3.Acercarse a la barra = vaso con edulzante
Momento 1
Momento 3
Momento 3
Altura
+ -
" Presion
e - Temperatura | pqvimiento
Presion| | | [~ Altura
wmm | Mezcla Temperatura
Disolver

lustracion 25. Diferentes momentos de la actividad. Elaborado por autora.
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Mapa Del lugar

Orden
. AR Entrada
e Il N Ubicacin de
- . 1 momento
—_ — =
| mm Barras de orden
. ‘H o F F mm Maquinas de
H i H café
,_A @ Contenedores
--------------------------------- - de tinto
‘ ‘ ‘ ' I Nevera

sEEEmNT g

Recorrido

llustracion 26. Mapa del lugar con las intervenciones.Elaborada por autora.

7. Oportunidad de disefio

En el proceso de toma de decisiones y construccién de bocetos de las tres
oportunidades para intervenir en lugares de venta de café. La responsabilidad y pertinacia
del disefio industrial, logrando establecer diferentes conexiones, desde la historia, tradicion,
cultura, de los habitos de consumo de café, que siguen persistiendo hasta este entonces.

Con modificaciones en los modelos (urbanos) de cafeteria generando mayor cantidad de

desechos de un solo uso.

Profundizando en cada momento de la actividad el elemento mas consumido después

de los contenedores de bebidas. Es el endulzante que esta acompafiado del mezclador.

De esta manera se puede evidenciar que a pesar de que el café es una bebida natural,
las personas usualmente no lo consumen de la manera adecuada, ya que le adicionan
paquetes de 5 g de azUcar refinada. (explicacién sobre el gusto por el azucar refinado desde

la historia) reemplazando en su totalidad el sabor del café.
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Por ello la oportunidad de disefio es proponer otras alternativas potenciadoras que
resaltan las cualidades del café, generando aromas y sabores agradables, con la finalidad de

reducir el consumo de azdcar en dichos lugares y como resultado la cantidad de desechos.

Para ello se realizaron diferentes pasos:

En primer lugar, se realizo una investigacion sobre los diferentes modificantes que se
utilizan en diferentes partes del mundo como el cardamomo, canela, sal, clavo, mostaza

entre otras opciones diferentes al endulzante.

El siguiente paso, fue realizar comprobaciones de sabor con usuarios de distintas
edades que suelen consumir café con endulzante y/u otro modificante como instacream,
azucar o panela. Se registraron datos de usuarios experimentando diferentes experiencias

sensoriales en el consumo del café.

La primera prueba se realizo con semillas de Cardamomo Yy canela molida , esto con la
finalidad de analizar: Sabor , gestos, comentarios tanto positivos como negativos , textura,

aroma efc..

Pruebas con usuarios

"
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llustracion 28. Pruebas de sabor con usuario. Fotografias de la autora.

Comentarios: Cardamomo le redujo el amargor del café con sabor &cido — Lima el sabor

posterior fue a menta. Le gustdé mas el tinto que de la manera natural

La canela reduce el amargor del café . El sabor y el olor son agradables no es &cida

como el cardamomo.

Usuario # 2

Las pruebas se realizaron con Clavo vaso parte izquieda , Caradamomo vaso del centro

y clavo vaso de la derecha.
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lustracion 29.Pruebas de sabores con especias. Fotografia de la autora.

Se realizd el experimento con las especias molidas para determinar: Sabor ,

textura, olor y sabor.

La 1 experimentacion con canela molida , se le agrega a un mug media cuaharadira
colmada de canela en polvo. Esto se realizd con el fin de entender las medidas

dependiendo del tamafio del vaso.

lustracion 30.Prueba de canela. Fotografia de la autora.

EL segundo paso a seguir fue agregar Cardamomo Molido, Al moler el cardamomo,
las propiedades tanto de aroma y sabor son mas fuertes , es una especia pesada se le agregd

una pizca de una cucharadita.
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lustracion 31. Prueba de sabor con cardamomo. Fotografia de la autora.

El trecer producto para experimentar es el clavo que paso por un proceso de molido el

olor y el sabor se incrementan , se le agrega media cuacharidita colmada de clavo.

lHustracion 32.Pureba de sabores. Fotografia de la autora.

Experimentacion de sabor y olor con Usuario # 2

La primera prueba se realiza con Clavo
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N

llustracion 33. Prueba de sabores con usuario. Fotografia de la autora.

Comentarios Sabor y olor: Olor a tierra, le gusta ,queda el sabor a tierra en la boca.

es amargo pero neutro, le gusta, pero no su sabor.

Prueba con Cardamomo Molido

llustracion 34.Segunda prueba de sabor con usuario. Fotografia de la autora.

Comentarios Sabor y olor: Olor delicioso notas acidas perfectas para un tipo de café

amargo al que uno quiera cambiarle el sabor , perfecto.

Prueba con Clavo Molido

lustracion 35. prueba de sabor con clavo molido. Fotografia de la autora.

53



lHustracion 36. Prueba de sabor con Usuario. Fotografia de la autora.

Comentarios de olor y sabor: Olor dulce, no le gusta , tiene notas acidas.

Algo de dormir la lengua. De pronto relacion cantitidad de café con clavo. Es una

especia demaciado fuerte para tomar solo con Cafe.

Después de que se realzaron las pruebas de sabor se hizo el proceso de medidas de la
especie en relacion a la cantidad de café. Se realiza la medida de cada producto
dependiendo del tamafio del vaso , en este caso se realizaron las medidas con vasos de 7 0z

, que es uno de los patrones repetidos en el consumo de tinto en dicho lugar.

Proceso de medicion de especias en relacion a la cantidad de café servida.

6 Vaso:70z
7 Peso:5.3
8 Medida: g/L

9  Peso vaso + bebida= 160.0g =5.64 Oz

10 Esta medida es como regularmente se llenan los vasos con café en los lugares.
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lHustracion 37. Proceso de establecer medidas. Fotografia de la autora.

Se establecio que las especias como el cardamomo , la canela y el clavo deben tener
un peso en gramos de 0.5 o0 en su defecto 0.1 ya que son especias fuertes en sabor y en olor
, lo ideal es potenciar el sabor del café generando un sabor agradable al momento de

beberlo y el después.

e Los modificantes como la Panela Artesanal 1g maximo 2 g .

Estas medidas se hicieron de acuerdo a las pruebas de sabor que se realizaron con mas

personas consumidoras de café.

En cuanto a las combinaciones se le agrega la misma mediada

e Cardamomo + Canela = 0.3g+0.3¢
e Canela + Clavo = 0.2g+0.1g
e Panela Artesanal + Canela = 1g+0.3-0.5

e Cardamomo en semilla de 1 a 3 semillitas, extraidas de la vaina.
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Se realizaron pruebas de sabores con los diferente con las medidas establecidas para
las diferentes medidas de vasos que hay en el mercado , con el fin de no alterar de manera

exagerada el sabor del café.

Pruebas con usuarios Edades:

20-70 afios

™

58 Afios 20 Aflos 33 Afios ' 32 Afios

Cardamomo semilla ~ Cardamomo semilla Cardamomo Cardamomo
Aprecicion :3 Aprecicion :4 Apreciacion :2 Apreciacion: 4

| '“m

55 afios 30Afios 28 Afios 64Afios
Cardamomo + canela Cardamomo Cardamomo Clavo

Aprecicion :1 Aprecicion :4 Aprecicion :3 Aprecicion :5

llustracion 38. Pruebas de sabores con usuarios. Elaborado por autora.

Pruebas con usuarios

59Af0s ‘ 50Afios
Canela Cardamomo Clavo + Canela
Apreciacion: 4 Apreciacion: 4 Apreciacion: 4

58Afios ’3Aﬁ°s
Cardamomo + Canela clavo
Apreciacion: 5 Apreciacion: o

lHustracion 39. Pruebas con usuarios. Elaborado por autora.

56



Sintesis

\

Beneficios
Digestivos

Mezclas de
sabores

Ay

Cantidad de
Cardamomo+ Canela especia

Canela + Clavo

llustracion 40.Sintesis de los resultados de la entrevistas Elaborado por autora.

En los resultados obtenidos en las entrevistas demuestran que el usuario tuvo una
mejor experiencia a traves de las mezclas de sabores , por otro lado hubo 4 personas que

no toleraron el sabor del café con especias, resaltaron que no es el sabor de su preferencia.

En las determinantes de disefio, se tienen aspectos puntuales en cuanto a los gestos de
los usuarios y la necesidad de mezclar , a pesar de que se altero el orden de la produccion
de café , asi mismo también se observo que la especia quedaba en la bebida y en el vaso

después de ser ingerida.
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Sintesis

Agarre Orden

llustracion 41. Determinantes a tener en cuenta en el proceso de disefio. Elaborado por autora.

8 . Modelos

Los modelos cumplen diferentes funciones para hacer una demostracion practica de
una actividad determinada utilizando materiales , formas y estructuras oara el desarrollo de
la misma. En la realizacion de modelos se tienene en cuenta las deicisiones finales de

disefio se tienen en cuenta para realizar los modelos los sigguientes determinantes :
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Medidas

" Si'se reduce la medida no se
Jjustifica un empaque ya que
es muy poca cantidad “

‘ 9L Medida
2 Bolsa tipo Té

Biodegradable

Decisiones
1. Medidao.1g

2. Bolsa deTé biodegradable

3 - (Infusién)
Aromatizar Evitar reisiduos en la
Modificar el bebida y en el vaso al
sabor terminar la bebida

e®

lustracion 42. Decisiones de disefio. Elaborado por autora.

Las detrminates para el proceso de modelos son importates , se toman deciciones
frente a la cantidad de medida , as i mismo tambien se utiliza como referente la bolsa de teé
biodegradable, con el fin de infusionar el café en terminos de aroma y sabor . Debido al

residuo que deja la espacia en la bebida y en el vaso despues de haber ingerido el café.

La cuchara como refeerente conceptual debido a que esta cumple dos funciones La de

contension y la de mezcla.
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Referente Conceptual

K1)

Cuchara

‘ ]———> Funcion de contener

/

Agarre , Mezcla

lHustracion 43. Referente conceptual. Elaborado por autora.

8.1 Modelo 1

En la primera etapa de modelo se hace la representacion bidimensional del elemento el
cual se aproxima a la forma y a las dimensiones. En términos formales se desea comunicar
la integracién de dos elementos funcionales, el de la mezcla y contencidn. Segun Dieter
Mankau en su explicacién de nuevos conceptos de disefio se hace referencia al integrativo
se caracteriza por formar transiciones de forma, es decir los componentes ya no se separan,

sino que conectan formalmente con el resto. ( Mankau)

El primer elemento es la agarradera , tiene un unas medidas de 1 cm de ancho por 12
cm de longitud ergondmicamente comunica un agarre bidactilar tipo pinza . Para lograr
estructura y resesitencia a una flexion, se realiza una curvatura a una superficie plana segun
el fisico Friederish Gaus , concluyendo que toda fuerza perpendicular a una curvatura

genera resistencia.
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Proceso de construccion Modelo #1

Comprobacién con primer
modelo

Relacién de similitud

llustracion 44.Proceso de modelacion .Fotografia de la autora.

La agarradera estructuralmente resistio
el movimiento del fluido , no se flexiono.

Hallazgo de
comprobacion
#1

El segundo elemento de contencion NO
resistio la fuerza del fluido ya que no
posee ninguna curvatura para impedir la

flexion , siendo un elemento plano.

lustracion 45. Hallazgos en la comprobacion del primer modelo. Elaborado por autora.
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8.3 Modelo 2

En el modelo dos se profundiza en la parte inferiror , el de contension ya que como era
unelemento plano se flexion6 , para ellos se realizan formas triangulares que permiten

estructurar mas el elemento contensor.

Modelo Profundizar
#2 ‘
' Desarrollo
Estructura

Dibujo . .
@ Bidimensional @ Doblez @ Doblez Tridimensional
Modelos rapidos
para estructurar

el elemento de
contencion

Modelo #2 &

lHustracion 46. Modelo #2. Elaborado por autora.
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Modelo de
comprobacion
Estructura 2.2

Estructura triangular tridimencional

+ Resistencia a la presion de la
bebida

@ Aristas generan angulos

Rompen con la presion del
fluido en moviemiento

Hallazgos ———

lHustracion 47. Modelo de estructura. Elaborado por autora.

Elemento que comunica
informacion del producto.

Modelo
de comprobacion
Estructura 2.2

Pestafias que permiten
la unién entre caras

Trazos bidimencionales , dobleces
triangulares

Elemento mezclador y contenedor tridimensional

Hallazgos

La forma triangular con
volumen permite generar
resistencia y mantener la
estructura.

Comprobacion

llustracion 48. modelo de estructura 2. Elaborado por autora.
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Modelo de
comprobacion
Estructuraz. 3

Hallazgos

@ Resitencia

@ Falta de sellado
industriuial

llustracion 49.Modelo de estructura 3.Elaborado por autora.

8.4 Modelo 3

En la dltima y definitiva etapa de modelos se realizan modificaciones formales para la
reducir la cantidad de material que se utilizaba en la doble cara que se formabas en los

anteriores modelos

lustracion 50. Imagen de evolucion de modelo # 3.Fotografia de la autora.
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lustracion 51. Adicion de pestafias modelo definitivo. Fotografia de la autora.

9. Propuesta final

9.1 Proporciones

NN

PNCESTRA

Desarrollo 0ltima
exploracion formal

@

Eje central

@)

Circulos

Superior

Inferior

©)

Lineas
Paralelas

Lineas paralelas

(@)

Corte de intersecciones

lHustracion 52. Proporcion de construccion. Elaborado por la autora.
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9.2 Dimensiones

- R1.25 /T
[ \
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llustracion 53. Planos técnicos. Elaborado por autora.

9.3 Proceso de produccion

s======: Material :====+ Plano :====Troquelado
1Papel a base de bagazo grafado

Doblez
Ede caha [

Sellado

Proceso técnico .
productivo H
:

Empacado

se=: Material sasss: Plano s====+ TquUe'adU""PTOCQSO de “

grafado llenado

Bolsa infusora
100% algodon

lustracion 54. Proceso de produccion. Elaborado por autora.
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Agarradera
Dobleces g
< 60° desde
el eje central Recta 0°
Ensambles
Angulos que posibilitan Sellar junto con pestaiias
cerrar , sellar y estructurar de la bolsa infusora

X

Pl

Cavidades

Logra que la infusion salga desde
distintas partes del elemento

lustracién 55. Explicacion de dobleces. Elaborado por autora.

Producto final

S
UNLA RO LNO

lustracion 56. Producto final. Elaborado por autora.
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10. Comprobaciones

lustracion 57 .Fotografias de proceso de comprobacion en donde se tienen encuenta aspectos funcionales ,
formales. Fotografia de la autora.

En las comprobaciones se tienen en cuenta los siguientes aspectos de usabilidad y
cognitivos en los cuales el usuario observa e identifica claramente la direccion en la que se
debe usar el elemento. “El objeto comporta ciertas dimensiones. Las relaciones entre forma
y significacidon hacen que el objeto tolere por un lado una dimension denotativa, donde la
forma es el resultado de la funcion o la representacion de un estado inicial (funcion basica),
y, por otro, una dimensién puramente connotativa (objeto artistico, escultura). El objeto de
“

uso se funda como configuracion de dimensiones a la vez denotativa y connotativa.

(Sanchez Valencia , 2009)
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En términos estructurales, debido a los dobleces el elemento pudo soportar unos
segundos la presion y el movimiento del fluido atribuyéndole firmeza gracias a los &ngulos

que forma el material para sellar el elemento.

Aspectos morfoldgicos a partes de un conjunto de elemento y relaciones comunica que

el objeto es para mezclar y la bolsa infusora comunica que es para sumergir en la bebida.

“Morfoldgico: al ser establecida como un orden, comporta una estructura, es decir, una
lectura categorizable a partir de un conjunto de elementos, relaciones, jerarquias, 6rdenes y
propositos, haciendo del objeto la concrecion de una coherencia formal. Entonces, para esta

investigacion, forma es morfologia. ““ (Sanchez Valencia , 2009)

11. Conclusiones

Siguiendo un método proyectual en disefio se logré una oportunidad de disefio para
intervenir y generar nuevas experiencias al momento de realizar la actividad de consumo de
café en el cual se tienen en cuenta, como Disefiadora Industrial, los diferentes aspectos que
se deben tener en cuenta desde el concepto, la produccion, comunicacion e interaccion con
los usuarios y el entorno. Asi mismo con la disposicion del elemento, teniendo encuenta
que todo producto genera un impacto ambiental considerable ya que provienen de materia
prima extraida de los recursos naturales sometidas a transformaciones que requieren de
energia, agua, por ello en las dinamicas cortas de consumo de café en lugares donde
ofrecen productos que generan un impacto negativo permitiendo cumplir la necesidad de

los usuarios. Se propone la alternativa de potenciar el sabor del café en sabor y aroma para
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inducir a los usuarios a consumir productos que poseen propiedades que benefician, en
términos sociales a los usuarios y en términos ambientales, lograr que un elemento
mezclador no genere un impacto tan negativo en las dindmicas cortas de consumo, ya que
el material de carton de bagazo de cafia de azlcar para alimentos, se biodegrada en un

tiempo determinado, maximo un afio .
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